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Description 

[0001 ] L'invention concerne un procede de fabrication continue d'une poudre contenant des particules cristallines de 
maltitol. 

5 [0002] Le maltitol est le resultat de I'hydrogenation du maltose. 

[0003] On sait deja comment fabriquer du maltitol cristallise, par exemple en induisant la cristallisation dudit maltitol 
dans un sirop suffisamment riche en ce produit et suffisamment purifie. 

[0004] Les diverses methodes de la technique anterieure de preparation de cristaux anhydres de maltitol ou d'une 

poudre contenant des particules cristallines de maltitol comportent la methode de separation de melasses, la methode 
to de sechage par pulverisation, la methode de granulation de fluide ou la methode de disintegration de blocs. 

[0005] Cependant, toutes les methodes ci-dessus presentent un desavantage en ce qu'il est difficile de rendre I'ap- 

pareillage simple et continu a cause de la longue duree necessaire a la maturation des cristaux. 

[0006] US 5 304 388 concerne une methode de fabrication d'un maltitol cristallin poudreux ou granule. 

[0007] Plus precisement, la methode comprend I'addition de germes cristallins de maltitol a une temperature inferieure 
is au point de fusion desdits germes cristallins de maltitol dans une solution aqueuse de maltitol ayant 1-15% en poids 

d'humidite. 

[0008] Cependant, ce procede necessite une etape de petrissage du melange en presence ou en absence d'additifs 
choisis parmi le groupe constitue par des matieres grasses, une huile et un agent tensioactif, et particulierement, il rend 
critique I'etape d'une application continue d'une force de cisaillement a la masse petrie. 
20 [0009] US 5 583 215 concerne un solide de melange cristallin contenant du maltitol et un procede de production de 
celui-ci. 

[0010] Le procede necessite la fourniture d'une solution aqueuse de maltitol a un extrudeur prevu avec des zones de 
refroidissement et de petrissage allongees, le refroidissement et le petrissage de la solution aqueuse de maltitol en 
presence de germes cristallins pour former un magma de maltitol, et I'extrusion continue dudit magma depuis une buse. 
25 [0011] Cependant, le procede presente le desavantage de necessiter I'utilisation d'une solution aqueuse de maltitol 
ayant une concentration dans la plage de 80 a 98% en poids et une teneur en maltitol dans le composant solide dans 
la plage de 80 a 99% en poids qui doit etre fournie a I'extrudeur equipe de quatre zones successives dont les temperatures 
sont precisement controlees. 

[0012] EP 937 733 se concentre sur la realisation d'ameliorations de ces methodes pour la production continue de 
30 melasses de maltitol contenant des cristaux. 

[0013] II decrit une methode de fabrication comprenant la fourniture continue d'une solution aqueuse de maltitol a un 
extrudeur ayant une mince zone de petrissage et de refroidissement, sa soumission a un refroidissement et a un 
petrissage continus en presence de germes cristallins pourproduire un magmade maltitol qui est extrude continuellement 
depuis une buse. 

35 [0014] Des etapes ulterieures de disintegration grossiere, de maturation, de sechage, etc., sont egalement mention- 
nees dans le cadre de la production d'un produit final poudreux. 

[0015] Cependant, dans ce procede, le refroidissement est utilise pour effectuer la cristallisation en augmentant le 
degre de sursaturation de la solution. II est done necessaire de reduire la viscosite en chauffant la solution ayant une 
forte concentration en maltitol a une temperature elevee afin que les germes cristallins soient disperses de facon ho- 

40 mogene en une courte duree. 

[0016] Ce procede presente le desavantage d'absorber enormement d'energie car il necessite la formation d'une 
« masse cuite », e'est-a-dire, une substance sursaturee contenant des germes cristallins, ayant une concentration elevee 
en maltitol, jusqu'a 98% poids/poids de maltitol, et une viscosite qui est abaissee par la fourniture de chauffage a 
temperature elevee par un appareil de chauffage au moyen d'une chemise utilisant une vapeur d'eau a environ 1 10°C 

45 et a une pression de 142 kPa. 

[001 7] II est egalement necessaire d'utiliser cet appareil de chauffage particulier pour empecher la deterioration d'une 
capacitede melange etde dispersion resultantd'une augmentation de la viscosite due a un abaissementde la temperature 
et il est critique de conserver une faible viscosite afin de disperser et de melanger les germes cristallins en une duree 
limitee. 

50 [0018] D'autre part, le procede necessite une autre etape de disintegration pendant la cristallisation qui rend le 
procede plus complexe et prend beaucoup de temps. 

[0019] De son cote, US 4 408 041 divulgue un procede complexe de formation de cristaux anhydres de maltitol a 
partir d'une solution d'amidon liquefiee, soumise a un traitement enzymatique suivi d'une hydrogenation catalytique, le 
procede contenant egalement des etapes de maturation des cristaux de maltitol ainsi obtenus pendant environ 6 mois 
55 pour obtenir une masse cuite. 

[0020] De plus, toutes les methodes connues dans la technique anterieure presentent ledesavantage d'etre onereuses, 
complexes et de prendre beaucoup de temps. 

[0021 ] L'invention a comme but particulier de fournir un procede de fabrication d'une poudre contenant des particules 
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cristallines de maltitol qui sont moins sensibles aux desavantages susmentionnes et qui permet d'obtenir efficacement 
une poudre contenant des particules cristallines de maltitol ayant des proprietes desirables. 

[0022] Selon la presente invention, on fournit un procede de fabrication de particules cristallines de maltitol qui ne 
necessite pas une tres forte concentration de maltitol ou aucun effort entrepris pour controler ou mesurer precisement 

5 la temperature pendant I'etape de granulation/cristallisation. 

[0023] De plus, le procede de I'invention n'implique pas de formation de masse cuite, ni Tapplication d'une force de 
cisaillement ou de petrissage, reposant plutot simplement sur un revetement, une agglomeration et une induction de la 
cristallisation concurrents en permettant au melange agglomere de maturer a une temperature inferieure au point de 
fusion du maltitol, pour former des granules solides. 

10 [0024] Selon la presente invention, on fournit un procede de fabrication d'une poudre contenant des particules cris- 
tallines de maltitol, comprenant le melange continu d'un sirop de maltitol ayant une teneur en matiere seche d'au moins 
70% en poids et une teneur en maltitol d'au moins 85% en poids sur la base de la matiere seche, le melange etant 
effectue en dispersant simultanement le sirop de maltitol et des germes contenant du maltitol dans un recipient rotatif 
ouvert contenant des granules a base de maltitol, ce par quoi le sirop de maltitol et les germes contenant du maltitol 

15 sont melanges a la surface des granules a base de maltitol contenus dans le recipient, la recuperation des granules a 
base de maltitol depuis le recipient et la cristallisation du maltitol contenu dans lesdits granules, les granules a base de 
maltitol dans le recipient etant maintenus en mouvement par la rotation du recipient. 

[0025] Lors de la realisation du procede de I'invention, le sirop de maltitol est introduit de preference dans le recipient 
sous une forme subdivisee par exemple sous forme de gouttes ou de globules, de jets ou de faisceaux de jets. 

20 [0026] Selon une methode preferee de realisation du procede susmentionne, un sirop de maltitol, ayant une teneur 
en matiere seche d'au moins 85% en poids, est porte a une temperature d'au moins 80 ° C et est melange continuellement 
dans un recipient avec des germes contenant du maltitol, le rapport germes/sirop, les dimensions, I'orientation de I'axe 
de rotation et la Vitesse de rotation du recipient etant choisis de telle facon que le produit recupere depuis le recipient 
apparalt sous la forme de granules d'un diametre moyen d'environ 500 a 10 000 juun. 

25 [0027] Le procede de I'invention peut etre realise dans un appareil comprenant un recipient rotatif ouvert, avec un 
axe de rotation pouvant etre incline horizontalement, un moyen d'apporter a une zone situee a I'interieur du recipient, 
au-dessusde la masse qui le remplitpartiellement, etd'y disperser une partiede sirop de maltitol, de preference subdivise 
en les formes mentionnees ci-dessus et quelques germes contenant du maltitol, et un moyen d'assurer le melange du 
sirop de maltitol et des germes contenant du maltitol a la surface de la masse en mouvement remplissant partiellement 

30 |e recipient. 

[0028] Les granules a base de maltitol sont recuperes de preference par debordement a la sortie du recipient et 
peuvent etre matures pour augmenter leur cristallinite par le transfert des granules dans un cylindre rotatif de caracte- 
ristiques dimensionnelles telles que la duree du sejour des granules provenant du recipient est suffisante pour assurer 
la cristallisation du maltitol. Les granules peuvent ensuite etre transferes dans un sechoir pour diminuer I'humidite 

35 residuelle et ensuite dans un moyen de broyage et de criblage. 

[0029] Lors de la realisation de procede de I'invention, un sirop de maltitol, du type disponible dans le commerce, 
c'est-a-dire pouvant contenir d'autres polyalcools tels que le sorbitol, et dont la matiere seche est d'au moins 70%, et 
ayant une teneur en maltitol d'au moins 85% sur la base de la matiere seche, est disperse a une temperature d'environ 
80 °C a I'interieur d'un recipient rotatif ouvert sous forme d'un reservoir ou d'un tambour ouvert ayant un fond essentiel- 

40 lement plat, dont I'axe de rotation peut etre incline sur un plan horizontal d'un angle de 25 a 45°. 

[0030] Une buse atomisation d'air a ete avantageusement utilisee pour pulveriser le sirop aqueux sur le lit rotatif de 
materiaux de germes contenant du maltitol, dans le granulateur a echelle pilote. 

[0031] En ce qui concerne le transfert des germes contenant du maltitol dans le melange susmentionne et dont les 
particules constituantes servent de germes contenant du maltitol cristallise, on prefere une taille de particules d'environ 
45 100 |mm. 

[0032] Le rapport ponderal dans le melange constitue de germes contenant du maltitol et de sirop de maltitol est 
d'environ 4/1 . 

[0033] Le melange est effectue a la surface de la masse en mouvement remplissant partiellement le recipient ; le 
mouvement en question rappelle une masse de pilules a I'interieur d'une machine de fabrication de pilules, et on a 
50 constate que des granules qui sont de plus en plus gros sont formes, les granules les plus grands ayant tendance a 
venir a la surface de la masse en mouvement. 

[0034] Les granules de maltitol ainsi obtenus sont ensuite matures pour augmenter leur cristallinite. 
[0035] Cette etape de maturation peut etre realisee en conservant les granules en mouvement a une temperature 
inferieure au point de fusion des granules, preferablement a une temperature de 5 a 90 °C, pendant de 1 a 20 heures 
55 dans un courant d'air. 

[0036] Le produit granule est ensuite seche afin d'obtenir une humidite residuelle non superieure a environ 2%. 
[0037] Les granules peuvent ensuite etre broyes jusqu'a la taille de particules requise et ensuite tries par criblage ; 
les particules eliminees par criblage peuvent ensuite etre avantageusement recyclees vers le recipient susmentionne 
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pour une utilisation comme germes contenantdu maltitol. 

[0038] Les poudres resultantes contenant des particules cristallines de maltitol sont caracterisees par le fait qu'elles 
presenters une Vitesse de solubilisation dans I'eau, selon le test A, inferieure a 3 min. 

[0039] Afin de mesurer la premiere caracteristique de la poudre contenant des particules cristallines de maltitol selon 
5 I'invention, a savoir le temps de solubilisation, on realisera le test A. Le test A consiste a introduire, dans 500 ml d'eau 
demineralisee et degazee, maintenue a 37 °C, et soumise a une agitation a 100 rpm, exactement 5 g d'une section de 
taille de particules de 75 |mm a 150 jmrn du produit a tester. 

[0040] Le temps de solubilisation correspond au temps necessaire, apres introduction de la section de taille de par- 
ticules, pour I'obtention d'une clarte visuelle parfaite du melange ainsi prepare. 

10 [0041] Dans ces conditions, la poudre contenant des particules cristallines de maltitol conforme a I'invention a gene- 
ralement une vitesse de solubilisation inferieure a 3 min. Le produit prefere se solubilise en moins de 2,0 min. 
[0042] Ces temps sont inferieurs a ceux obtenus avec d'autres poudres de maltitol actuellement commercialisees. 
[0043] Une deuxieme propriete tres avantageuse est que la poudre contenant des particules cristallines de maltitol 
conforme a I'invention presente une valeur de compression, selon le test B, qui est jusqu'a environ 500 N. 

15 [0044] Le test B consiste a mesurer la durete, exprimee en Newtons, d'un echantillon de comprime produit sur une 
Presse Carver par une charge de 1 8 kNewtons appliquee a une matrice annulaire Carver n ° 361 9 de 1 3 mm pour obtenir 
un comprime contenant approximativement 0,9 g de poudre contenant des particules cristallines de maltitol conforme 
a I'invention et 1% de stearate de magnesium. 

[0045] La durete du comprime est determinee dans un testeur de comprimes du Dr SCHLEUNIGER PHARMATRON 
20 modele 6D. 

[0046] Les resultats montrent que la poudre contenant des particules cristallines de maltitol conforme a I'invention 
presente une valeur de durete elevee. 

[0047] Afin de mesurer la gravite specifique apparente de la poudre contenant des particules cristallines de maltitol 
conforme a I'invention, on realisera le test C. 
25 [0048] Le test C consiste a verser approximativement 250 ml de materiau ayant une section de taille de particules de 
300 jmm a 850 jutm dans une eprouvette graduee de 250 ml, et les valeurs de gravite specifique apparente sont calculees 
en divisant le poids du materiau par son volume mesure. 

[0049] Les performances de la poudre contenant des particules cristallines de maltitol conforme a I'invention sont 
evaluees dans des biscuits sees sables sans sucre, dans des biscuits sees sans sucre au gruau d'avoine emmoules et 
30 dans du chewing-gum. 

[0050] Les exemples suivants illustrent la preparation de la poudre contenant des particules cristallines de maltitol 
par I'utilisation du procede selon I'invention. 

Exemple 1 

35 

[0051] Une solution ayant une teneur d'environ 89,9% en maltitol sur la base de la matiere seche est placee dans un 
recipient d'evaporation pour obtenir un sirop de maltitol ayant une teneur en matiere seche d'environ 90%. 
[0052] Ce sirop de maltitol est place dans un reservoir de stockage a une temperature d'environ 1 15°C, a partirduquel 
il est continuellement preleve au moyen d'une pompe qui assure sa dispersion sous forme de globules au moyen d'une 
40 buse. 

[0053] Simultanement a la dispersion dudit sirop de maltitol, on introduit continuellement du materiau de germes 
supplemental dans le granulateur a echelle pilote pour realiser un rapport ponderal de germes/sirop d'environ 4 parties 
de germes pour 1 partie de sirop de maltitol. 

[0054] Les germes sont obtenus par le recyclage continu d'une fraction du materiau solidifie etant produit. Des par- 
45 ticules d'un solide de maltitol cristallin quelconque peuvent etre utilisees pour fournir des germes pour la granulation 
initiale. 

[0055] Aucun effort particulier n'est entrepris pour controler la temperature du granulateur. 

[0056] Le granulateur tourne a une vitesse d'environ 6,5 tours par minute, son inclinaison etant de 30 ° , ce qui permet 
d'obtenirdes granules ayant un diametre moyen d'environ 500 |mm a 10 000 |nm. 
so [0057] Apres cette etape de granulation, lesdits granules sont matures par I'achevement de la cristallisation dans un 
dispositif de maturation (tambour rotatif allonge). 

[0058] Les granules matures ainsi obtenus sont soumis a un broyage grossier et seches dans un lit fluidise en utilisant 
de I'air a environ 90°C. 

[0059] Apres le sechage, ils apparaissent sous la forme d'une poudre contenant environ 1 ,8% d'humidite residuelle. 
55 [0060] A la sortie du transporteur a rouleaux du lit fluidise, la poudre sechee est conduite a une installation classique 
de broyage. 

[0061] La poudre sechee est ensuite criblee et une partie en est recyclee comme germes contenant du maltitol vers 
le granulateur. 
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[0062] La poudre restante est la poudre contenant des particules cristallines de maltitol selon I'invention. 

[0063] La Vitesse de solubilisation, telle que mesuree selon le test A, est de 1 minute et 50 secondes, et la valeur de 

durete determinee selon le test B est de 470 N. 

[0064] La gravite specifique apparente, telle que mesuree selon le test C, est de 0,602 g/ml. 
Exemple 2 



[0065] Les performances de la poudre contenant des particules cristallines de maltitol de I'Exemple 1 ont ete evaluees 
dans des biscuits sees sables sans sucre et dans des biscuits sees sans sucre au gruau d'avoine emmoules. 
10 [0066] MALT I SORB® P200 commercialise par ROQUETTE FRERES et A MALTY® MR-50 de chez TOWA ont ete 
utilises pour produire des exemples comparatifs. Les ingredients des biscuits sees sables sans sucre et des biscuits 
sees sans sucre au gruau d'avoine sont les suivants. 



BISCUITS SECS SABLES SANS SUCRE 


INGREDIENT 


Pourcentage 


Maltitol 


18,00 


Matiere Grasse (ADM Cookie Bake) 


21,70 


Sel 


0,50 


Bicarbonate de Soude 


0,16 


Arome Vanille (Massey Bourbon) 


0,30 


Oeuf Entier 


0,67 


Sorbitol P 110 


2,00 


Levure Chimique 


0,04 


Arome Naturel de Beurre (Bell Flavors OS) 


0,04 


Colorant Caramel 


0,06 


Eau 


8,00 


Farine de Patisserie (Con Agra) 


48,53 




100,00 



Le mode operatoire est le suivant : 



Malaxer le Sorbitol, le Maltitol, la Matiere grasse, le Sel, le Bicarbonate de Soude, I'Arome, I'Oeuf et la Levure 
40 Chimique a faible Vitesse pendant 2 min. 

Ajouter I'arome de Beurre, le Colorant et I'eau. Petrir pendant 1 min a faible Vitesse. 
Ajouter la farine et petrir pendant 1 min a faible vitesse. 
Cuire a 425° F pendant 9 min. 

45 



BISCUITS SECS AU GRUAU D'AVOINE SANS SUCRE 


INGREDIENT 


Pourcentage 


Maltitol 


18,60 


Matiere Grasse « Cookie Bake » 


16,00 


Oeufs 


0,50 


Arome Vanille (Massey Bourbon) 


0,16 


Bicarbonate de Soude 


0,36 


Cannelle 


0,21 


Sel 


0,20 
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BISCUITS SECS AU GRUAU D'AVOINE SANS SUCRE 


INGREDIENT 


Pourcentage 


Arome de Sucre Brun 


0,17 


Neosorb Sorbitol P 110 


6,80 


Avoine « Quick » [Avoine partiellement broyee] 


20,40 


Farine de Patisserie (Con Agra) 


29,09 


Eau 


7,51 




100,00 



Le mode operatoire est le suivant : 

Malaxer le maltitol, le sorbitol, la matiere grasse, le sel, le bicarbonate de soude et I'oeuf a faible Vitesse pendant 2 min. 
Ajouter la moitie du melange de sucre brun et de I'arome vanille et de I'eau. Petrir pendant 1 min a faible Vitesse. 
Ajouter la farine, I'avoine et le reste du melange d'eau et petrir pendant 1 min a faible Vitesse. 
Preparer des lots de 22 - 23 g par biscuit sec et cuire a 425° F pendant 9 min. 



[0067] Dans les biscuits sees sables et au gruau d'avoine, la poudre contenant des particules cristallines de maltitol 
de I'invention a presente une solubilisation plus rapide, qui a permis une reduction du temps de petrissage depuis un 
total de 6 min a 4 min. 

[0068] Dans la recette de sables, la texture de la pate issue de ce mode operatoire etait comparable a celle d'une 
pate faite avec MALTISORB® P200 et a ete facilement transformee dans un procede de moulage pour former des 
biscuits sees de forme et de taille desirees. Les biscuits sees au gruau d'avoine faits avec la poudre contenant des 
particules cristallines de maltitol de I'invention ont egalement necessite moins de temps de petrissage pour atteindre la 
meme consistance typique de biscuits sees emmoules ou coupes au fil. 

[0069] Aucune modification des conditions de cuisson pour Tun ou I'autre des types de biscuit sec n'a ete faite ou n'a 
ete necessaire. Les biscuits sees faits avec la poudre contenant des particules cristallines de maltitol de I'invention sont 
plus legers que des biscuits sees sans sucre comparables faits avec MALTISORB® P200 et AMALTY® R50. 
[0070] Lors d'un stockage prolonge, les biscuits sees faits avec la poudre contenant des particules cristallines de 
maltitol de I'invention sont restes plus mous que les biscuits sees temoins faits avec MALTISORB® P200 et AMALTY® 
R50, une caracteristique desiree pour des produits ayant une longue duree de conservation. 



Exemple 3 

[0071 ] Des compositions de chewing-gum aromatise ont ete preparees selon les deux formulations de base ci-dessous, 
dans lesquelles le maltitol utilise est soit des particules cristallines de maltitol selon I'invention (composition A), ayant 
un diametre moyen de taille de particules de 250 juliti, soit du MALTISORB® P35, commercialise par la Societe Deman- 
deresse (composition B), ayant un diametre moyen de taille de particules de 35 juliti (taille de particules recommandee 
pour la fabrication de chewing-gum). 





Composition A 


Composition B 


Pourcentage 


Pourcentage 


Base de gomme HORIZON® (CAFOSA GUM S\A) 


25 


25 


MALTISORB® P35 


60,8 




Particules cristallines de maltitol de I'invention 




60,8 


LYCASIN® 80/55 concentre (85%) commercialise par la Societe Demanderesse 


12 


12 


Arome naturel de menthe (Silesia) 


2,2 


2,2 




100,0 


100,0 
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[0072] La base de gomme et la moitie soit des particules cristallines de maltitol selon I'invention, soit du MALT I SORB® 
P35, sont introduites dans un melangeur-malaxeur equipe de deux bras en Z et d'une chemise, maintenu a une tem- 
perature de 50 °C par de I'eau circulant dans la chemise. 

[0073] Apres malaxage de la base de gomme pendant environ 3 minutes, environ la moitie du LYCASIN® 80/55 est 
ajoutee et petrie intimement avec la base de gomme. 

[0074] Le melange est malaxe continuellement pendant 3 minutes, suivi par I'addition de la quantite restante soit des 
particules cristallines de maltitol selon I'invention, soit du MALTISORB® P35. 

[0075] Apres environ 6 minutes de malaxage supplemental, on ajoute la quantite restante du LYCASIN® 80/55. 

[0076] Enfin, apres malaxage pendant 4 minutes, on introduit I'arome de menthe. 

[0077] On continue le malaxage pendant encore 1 minute de maniere a obtenir une pate homogene. 

[0078] Cette pate est ensuite retiree du petrin mecanique, laminee et decoupee en batonnets de 5 millimetres d'epais- 

seur. 

1. Mesure de la durete 

[0079] On a etabli la comparaison, pour les deux compositions de chewing-gum, entre la durete de batonnets de 5 
millimetres d'epaisseur, ages de 8 jours et conserves a une humidite de 50% a 20 ° C, par penetrometrie en utilisant une 
machine de marque INSTRON® . 

[0080] Les resultats moyens de durete (valeurs moyennes pour dix batonnets) etaient comme suit : 

Composition A : 63,7 N 
Composition B : 73,6 N 

On observe que la composition de chewing-gum A est legerement plus molle que la composition B. 

2. Evaluation du gout 

[0081] Dans un test en aveugle, on a demande a un panel de 25 personnes de classer les trois compositions de 
chewing-gum de 0 a 4 par ordre de preference (note 0 pour le produit considere comme ayant le gout le moins bon et 
note 4 pour le produit prefere). 

[0082] Une troisieme composition (composition C) a etefaite avec du MALTISORB® P200 (ayantunetaillede particules 
de maltitol du meme ordre de grandeur que les particules cristallines de maltitol selon I'invention) de maniere semblable 
aux compositions A et B. 

[0083] Ces notes ont ensuite ete associees et interpretees, en prenant en compte les commentaires de chaque 
paneliste. 

[0084] La composition C a obtenu la note la plus basse. 

[0085] Ceci est explique par la texture « sableuse » des batonnets, en comparaison avec ceux fabriques avec les 
compositions A et B. 

[0086] Ce gout sableux pouvait etre explique par la granulomere de MALTISORB® P200, utilise comme ingredient 
dans la composition C. 

[0087] De maniere surprenante, les batonnets faits avec la composition A, ayant une taille de particules de maltitol 
de valeur semblable a celle du MALTISORB® P200, sont d'un gout equivalent a celui de batonnets faits avec la com- 
position B. 

[0088] La composition preferee A a un gout non sableux, est tres moelleuse en bouche, et a obtenu des notes 
comprises entre 3,5 et 3,8, qui sont remarquables. 

[0089] La conclusion est que les particules cristallines de maltitol selon I'invention sont particulierement adaptees a 
la fabrication du chewing-gum. 



Revendications 

1 . Procede de fabrication d'une poudre contenant des particules cristallines de maltitol, comprenant le melange continu 
d'un sirop de maltitol ayant une teneur en matiere seche d'au moins 70% en poids et une teneur en maltitol d'au 
moins 85% en poids sur la base de la matiere seche, le melange etant effectue en dispersant simultanement le 
sirop de maltitol et des germes contenant du maltitol dans un recipient rotatif ouvert contenant des granules a base 
de maltitol, ce par quoi le sirop de maltitol et les germes contenant du maltitol sont melanges a la surface des 
granules a base de maltitol contenus dans le recipient, la recuperation des granules a base de maltitol depuis le 
recipient et la cristallisation du maltitol contenu dans lesdits granules, les granules a base de maltitol dans le recipient 
etant maintenus en mouvement par la rotation du recipient. 
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2. Procede selon la revendication 1 , dans lequel le sirop de maltitol est introduit dans le recipient sous forme subdivisee. 

3. Procede selon la revendication 2, dans lequel le sirop de maltitol est introduit sous forme de gouttes. 
5 4. Procede selon la revendication 2, dans lequel le sirop de maltitol est introduit sous forme de jets. 

5. Procede selon la revendication 1 , dans lequel I'axe de rotation du recipient est incline par rapport a I'horizontale. 

6. Procede selon la revendication 1 , dans lequel les granules a base de maltitol sont recuperes par debordement a la 
10 sortie du recipient. 

7. Procede selon la revendication 1, dans lequel des granules d'un diametre de 150 a 10 000 juim sont recuperes. 

8. Procede selon la revendication 1 , dans lequel un sirop de maltitol, ayant une teneur en matiere seche d'au moins 
15 90% en poids, est porte a une temperature d'au moins 80 °C et est melange continuellement avec des germes 

contenant du maltitol, le rapport germes/sirop, les dimensions, I'orientation de I'axe de rotation et la vitesse de 
rotation du recipient etant choisis de telle facon que le produit recupere depuis le recipient apparaTt sous la forme 
de granules ayant un diametre de 150 a 1 0 000 (Jim. 

20 9. Procede selon la revendication 8, dans lequel le rapport germes/sirop n'est pas superieur a environ 4/1 . 

10. Procede selon la revendication 1 , dans lequel le recipient est sous la forme d'un reservoir ou d'un tambour ouvert 
ayant un fond essentiellement plat. 

25 11. Procede selon la revendication 10, dans lequel I'axe de rotation du recipient fait un angle de 25 a 45° par rapport 
a I'horizontale. 

12. Procede selon la revendication 1, dans lequel les granules de maltitol recuperes sont matures afin d'augmenter 
leur cristallinite en maintenant les granules a une temperature de 5 a 90°C pendant de 1 a 20 heures tout en 

30 maintenant les granules en mouvement dans un courant d'air. 

13. Procede selon la revendication 12, dans lequel les granules de maltitol matures recuperes sont broyes et seches 
afin d'obtenir une humidite residuelle non superieure a environ 2%. 

35 1 4. Poudre contenant des particules cristallines de maltitol pouvant etre obtenue par un procede selon la revendication 1 . 

15. Poudre contenant des particules cristallines de maltitol selon la revendication 14, presentant une vitesse de solu- 
bilisation dans I'eau inferieure a 3 min selon un test A, c'est-a-dire lorsqu'elle est introduite dans 500 ml d'eau 
demineralisee et degazee, maintenue a 37 °C, et soumise a une agitation a 100 rpm, a raison de 5 g de poudre 

40 d'une section de taille de particules de 75 jmrn a 150 |mm. 

16. Poudre contenant des particules cristallines de maltitol selon la revendication 14, presentant une valeur de durete 
jusqu'a 500 N selon un test B, c'est-a-dire lorsqu'approximativement 0,9 g de poudre et 1 % de stearate de magnesium 
sont transformer en un comprime sur une Presse Carver par une charge de 1 8 kNewtons appliquee a une matrice 

45 annulaire Carver n ° 361 9 de 1 3 mm, la durete du comprime etant determinee dans un testeur de comprimes du Dr 

SCHLEUNIGER PHARMATRON modele 6D. 

17. Poudre contenant des particules cristallines de maltitol selon la revendication 14, presentant une gravite specif ique 
apparente comprise entre 0,550 et 0,650 g/ml selon un test C, c'est-a-dire en divisant le poids de la poudre par son 

50 volumen mesure lorsqu'approximativement 250 ml de poudre ayant une section de taille de particules de 300 juim 

a 850 jmrn est versee dans une eprouvette graduee de 250 ml. 

18. Procede de fabrication de comprimes par I'utilisation d'une poudre contenant des particules cristallines de maltitol 
pouvant etre obtenue par un procede selon la revendication 1 . 



55 



19. Procede de fabrication de produits de cuisson par I'utilisation d'une poudre contenant des particules cristallines de 
maltitol pouvant etre obtenue par un procede selon la revendication 1. 
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20. Procede de fabrication de chewing-gum par I'utilisation d'une poudre contenant des particules cristallines de maltitol 
pouvant etre obtenue par un procede selon la revendication 1 . 



Claims 

1 . Process for producing a powder containing crystalline maltitol particles, including the continuous mixing of a maltitol 
syrup having a dry solids content of at least 70% by weight and a maltitol content of at least 85% by weight on the 
base of the dry solids, in which the mixing is performed by simultaneously dispersing the maltitol syrup and seeds 
containing maltitol in an open rotary container containing maltitol-based granules, whereby the maltitol syrup and 
the seeds containing maltitol are mixed at the surface of the maltitol-based granules contained in the container, and 
the recovery of the maltitol-based granules from the container and the crystallization of the maltitol contained in said 
granules, in which the maltitol-based granules in the container are kept in motion by the rotation of the container. 

2. Process according to claim 1 , in which the maltitol syrup is introduced into the container in subdivided form. 

3. Process according to claim 2, in which the maltitol syrup is introduced in the form of drops. 

4. Process according to claim 2, in which the maltitol syrup is introduced in the form of jets. 

5. Process according to claim 1 , in which the axis of rotation of the container is tilted with respect to the horizontal. 

6. Process according to claim 1, in which the maltitol-based granules are recovered by overflew at the outlet of the 
container. 

7. Process according to claim 1 , in which the granules with a diameter of 1 50 to 1 0,000 imm are recovered. 

8. Process according to claim 1 , in which a maltitol syrup, having a solids content of at least 90% by weight, is brought 
to a temperature of at least 80 °C and is continuously mixed with seeds containing maltitol, in which the seed/Syrup 
ratio, the size, the orientation of the axis of rotation and the speed of rotation of the container are chosen so that 
the produced recovered from the container appears in the form of granules with a diameter of 150 to 10,000 |mm. 

9. Process according to claim 8, in which the seed/syrup ratio is no greater than around 4/1 . 

10. Process according to claim 1 , in which the container is in the form of a tank or an open drum having an essentially 
flat base. 

1 1 . Process according to claim 1 0, in which the axis of rotation of the container formes an angle of 25 to 45 ° with respect 
to the horizontal. 

12. Process according to claim 1 , in which the recovered maltitol granules are matured so as to increase their crystallinity 
by keeping the granules at a temperature of 5 to 90° C for 1 to 20 hours while keeping the granules in motion in an 
air current. 

13. Process according to claim 12, in which the recovered mature maltitol granules are around and dried so as to obtain 
a residual moisture no greater than around 2%. 

14. Powder containing crystalline maltitol particles capable of being obtained by a process according to claim 1 . 

15. Powder containing crystalline maltitol particles according to claim 14, having a water-solubilization rate below 3 
minutes according to a test A, i.e. when it is introduced to 500 ml of demineralized and degassed water, kept at 
37 °C, and subjected to agitation at 100 rpm, in an amount of 5 g of powder with a particle cross-section size of 75 
to 150 |mm. 

16. Powder containing crystalline maltitol particles according to claim 14, having a hardness of up to 500 N according 
to a test B, i.e. when approximately 0.9 g of powder and 1% magnesium stearate are transformed into a pellet on 
a Carver press by a load of 1 8 kNewtons applied to a 1 3-mm Carver no. 361 9 die ring, in which the hardness of the 
pellet is determined with a Dr. Schleuniger Pharmatron model 6D pellet tester. 
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17. Powder containing crystalline maltitol particles according to claim 14, having a specific apparent gravity of between 
0.550 and 0.650 g/ml according to a test C, i.e. by divining the weight of the powder by its volume measured when 
approximately 250 ml of power with a particle cross-section size of 300 to 850 |mm is poured into a 250-ml graduated 
test tube. 

18. Process for producing pellets by using a powder containing crystalline maltitol particles capable of being obtained 
by a process according to claim 1 . 

19. Process for producing baked products using a powder containing crystalline maltitol particles capable of being 
obtained by a process according to claim 1 . 

20. Process for producing chewing gum using a powder containing crystalline maltitol particles capable of being obtained 
by a process according to claim 1 . 



Patentanspruche 

1. Verfahren zur Herstellung eines Pulvers aufweisend Kristallpartikel aus Maltitol, umfassend die kontinuierliche Mi- 
schung von einem Maltitolsirup aufweisend einen Trockenmassegehalt von mindestens 70 Gew.-% und einen 
Maltitolgehalt von mindestens 85 Ges.-% auf der Grundlage der Trockenmasse, wobei die Mischung durch das 
gleichzeitige verteilen des Maltitolsirups und Maltitol enthaltender Keime in einen umlaufenden offenen Behalter 
ausgefuhrt wird, der Kornchen auf Maltitolbasis enthalt, wobei der Maltitolsirup und die Maltitol enthaltenden Keime 
an der Flache der in dem Behalter enthaltenen Kornchen auf Maltitolbasis gemischt werden, und die Ruckgewinnung 
der Kornchen auf Maltitolbasis in dem Behalter und das Kristallisieren des Maltitols, der in den Kornchen enthalten 
ist, wobei die Kornchen auf Maltitolbasis in dem Behalter durch die Umlaufbewegung des Behalters in Bewegung 
gehalten werden. 

2. Verfahren nach Anspruch 1 , wobei der Maltitolsirup in unterteilter Form in den Behalter eingefuhrt wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 2, wobei der Maltitolsirup in Form von Tropfen eingefuhrt wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 2, wobei der Maltitolsirup in Form von Strahlen eingefuhrt wird. 

5. Verfahren nach Anspruch 1 , wobei die Rotationsachse des Behalters in Bezug auf die Horizontale geneigt ist. 

6. Verfahren nach Anspruch 1 , wobei die Kornchen auf Maltitolbasis ruckgewonnen werden, indem sie an den Ausgang 
des Behalters uberlaufen. 

7. Verfahren nach Anspruch 1 , wobei die Kornchen, die einen Durchmesser von 1 50 bis 1 0.000 (mm aufweisen, ruck- 
gewonnen werden. 

8. Verfahren nach Anspruch 1, wobei ein Maltitolsirup aufweisend einen Trockenmasse-gehalt von mindestens 90 
Ges.-%bei einerTemperaturvon mindestens 80°C gehalten und kontinuierlich mit Keimengemischtwird, die Maltitol 
enthalten, wobei das Verhaltnis von Keimen zu Sirup, die GroGen, die Ausrichtung der Rotationsachse und die 
Umlaufgeschwindigkeit des Behalters so gewahlt werden, dass das Produkt, das in dem Behalter ruckgewonnen 
wird, in Form von Kornchen mit einem Durchmesser von 150 bis 10.000 lutm auftritt. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, wobei das Verhaltnis von Keimen zu Sirup nicht groBer als circa 4:1 ist. 

10. Verfahren nach Anspruch 1, wobei der Behalter die Form einer Wanne oder einer offenen Trommel mit einem im 
Wesentlichen flachen Boden aufweist. 

11. Verfahren nach Anspruch 10, wobei die Rotationsachse des Behalters einen Winkel von 25 bis 45° in Bezug auf 
die Horizontale aufweist. 

12. Verfahren nach Anspruch 1, wobei die ruckgewonnenen Maltitolkornchen gereift werden, urn ihre Kristallinitat zu 
erhohen, indem die Kornchen fur 1 bis 20 Stunden bei einer Temperatur zwischen 5 und 90°C gehalten werden, 
wobei die Kornchen in einem Luftstrom in Bewegung gehalten werden. 
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13. Verfahren nach Anspruch 12, wobei die gereiften und ruckgewonnenen Maltitolkornchen zerkleinert und getrocknet 
werden, um eine Restfeuchtigkeit von nicht mehr als circa 2% zu erhalten. 

14. Pulver, das Kristallpartikel aus Maltitol enthalt und das durch ein Verfahren nach Anspruch 1 erhalten werden kann. 

15. Pulver nach Anspruch 14, das Kristallpartikel aus Maltitol enthalt und eine Auflosegeschwindigkeit im Wasser von 
weniger als 3 minuten gemaB einem Test A aufweist, das heiBt, wenn es in 500 ml demineralisiertes und entgastes 
Wasser eingefuhrt wird, das bei 37°C gehalten wird, und bei 100 U/min bei einem Verhaltnis von 5 g Pulver zu 
einem Schnitt, in dem die Partikel eine GroBe zwischen 75 imm und 150 juun aufweisen, umgeruhrt wird. 

16. Pulver nach Anspruch 14, das Kristallpartikel aus Maltitol enthalt und einen Hartegrad von bis zu 500 N gemaB 
einem Test B aufweist, das heiBt wenn etwa 0,9 g Pulver und 1% Magnesiumstearat auf einer Carver-Presse bei 
einer Belastung vor 18 kNewtons in eine Tablette umgewandelt werden, wobei diese Belastung auf eine Carver- 
Ringmatrize Nr. 361 9 mit einer Dicke von 1 3 mm angewendet wird, wobei die Harte der Tablette durch einen Prufer 
furTabletten der Firma Dr. Schleuniger Pharmatron, Modell 6D, bestimmt wird. 

1 7. Pulver nach Anspruch 1 4, das Kristallpartikel aus Maltitol enthalt und eine sichtbare Volumenmasse zwischen 0,550 
und 0,650 g/ml gemaB einem Test C aufweist, das heiBt, durch Teilen des Gewichts des Pulvers durch sein ge- 
messenes Volumen wenn etwa 250 ml Pulver, das einen Schnitt mit einer PartikelgroBe zwischen 300 |mm und 850 
jutm aufweist, in ein Reagenzglas mit einer Skalaeinteilung von 250 ml eingefullt wird. 

18. Verfahren zur Herstellung von Tabletten unter Anwendung eines Pulvers, das Kristallpartikel aus Maltitol enthalt 
und durch ein herfahren gemaB Anspruch 1 erhalten werden kann. 

19. Verfahren zur Herstellung von gekochten Produkten unter Anwendung eines Pulvers, das Kristallpartikel aus Maltitol 
enthalt und durch ein Verfahren gemaB Anspruch 1 erhalten werden kann. 

20. Verfahren zur Herstellung von Kaugummi unter Anwendung eines Pulvers, das Kristallpartikel aus maltitol enthalt 
und durch ein Verfahren gemaB Anspruch 1 erhalten werden kann. 
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